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Vorwort

GREEN STREET

die griine Streetfood-Kiiche fiir zu Hause!

Herzlich willkommen auf der Green Street -
dem ersten Streetfoocd-Markt in Buchform!

Als ich diese Zeilen schreibe, ist es ge-
nau zehn Jahre her, dass wir in meinem
Kochbuch Auf die Hand die aufstrebende
Streetfood-Kultur im deutschsprachigen
Raum portratierten. Ein Buch mit den
besten Rezepten aus der bunten Welt der
Streetfood-Markte — Orte der Kreativitat,
des Genusses und der Begegnung.

Von Beginn an kamen die Rezepte und In-
spirationen der Streetfood-Bewegung aus
aller Welt. Mal traditionell und authen-
tisch, mal anders und neu gedacht. Immer
schon wurde gerne auch lustvoll kombi-
niert und fusioniert, kulinarische Vielfalt
gefeiert, mit einer spielerischen Neugier
auf die Rezepte und Aromen naher und
ferner Kiichen. Streetfood ist mehr als
nur eine Mahlzeit - es bietet uns kultu-
relle Einblicke und die Entdeckung neuer
Geschmackserlebnisse.

Streetfood war und ist bis heute in vielen
Landern der Erde auch eine Versorgungs-
kuche im Alltag der Menschen, lange
bevor es mit bunten Streetfood-Markten
und Foodtruck-Roundups popular wurde.
In den vergangenen Jahren entwickelten
sich diese Formate weiter. Viele erfolg-
reiche Pioniere der neuen Streetfood-
Bewegung im deutschsprachigen Raum
betreiben heute auch Restaurants, Shops,
Laden und feste Adressen in Shopping
Malls und Food Courts, wie dem Bikini
Berlin oder dem Le Big Tam Tam in Ham-
burg.

Streetfood’s coming home —
die Welt in unserer Kiiche

In den vergangenen zehn Jahren hat sich
die Streetfood-Kultur zudem zu einer
eigenstandigen und innovativen Form des
Essens entwickelt, sie hat unsere kulinari-
schen Vorlieben und Gewohnheiten beein-
flusst. Was als kulinarisches Straf3enfest



Vorwort

begann, entwickelte sich rasant und be-
reichert heute auch unsere Alltagskiiche -
dafiir sorgen Streetfood-Trends aus aller
Welt, die uns Uiber Social Media schnell er-
reichen und weite Verbreitung finden. Die
Streetfood-Kichen der Welt kommen zu
uns nach Hause.

In der eigenen Kiiche zu Hause bringt
Streetfood alle an den Tisch, und allen
schmeckt’s. Der Einkauf ist unkompli-
ziert, simtliche Zutaten finden sich mitt-
lerweile im gut sortierten Supermarkt -
oft auch aus heimischer Produktion, wie
etwa Ingwer aus der Luneburger Heide,
Sojasauce aus Berlin oder Misopasten
aus dem Schwarzwald. Regional gedacht
und zubereitet, ist Streetfood heute mehr
denn je Begriff fur eine globale Esskultur
jenseits menschengemachter Grenzen:
weltoffen, vielfaltig, unkompliziert.

Streetfood heute:
ganz natiirlich plant-based

Die Anfange der Streetfood-Bewegung
im deutschsprachigen Raum waren auch
gepragt vom Wunsch nach mehr ge-
schmackKlicher Vielfalt, die transparent
auf Handwerk und Qualitat basiert. Ganz
naturlich entwickelte sich so auch eine
neue und bestandig wachsende Vielfalt
an veganen und vegetarischen Angebo-
ten. Dazu gehoren sowohl Rezepte, die im
kulinarisch-kulturellen Ursprung immer
schon pflanzlich basiert waren, als auch
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die vielen Klassiker der fleischlichen
Streetfood-Kiche, die heute so kreativ
wie lustvoll zu eigenstandigen vegetari-
schen Kostlichkeiten werden.

Take a walk:
cie Green Street entdecken

Es ist an der Zeit fiir ein neues Kapitel in
meiner Streetfood-Kuche: herzlich will-
kommen in der Green Street — dem ersten
Streetfood-Markt in Buchform.

Ihr findet im Buch traditionelle Rezepte
und die neuesten Interpretationen der
vegetarisch-veganen Streetfood-Kuche,
dazu bekannte Gerichte in einem neuen
Gewand sowie eigene kreative Kreatio-
nen und viele vielseitig kombinierbare
Basics und Tipps. Ich habe zudem einige
der Protagonisten und Protagonistinnen
der alten und neuen Bewegung besucht
und mit ihnen tber Streetfood-Kultur ge-
sprochen: wie es begann, was ist, was als
Nachstes kommt.

Viel Freude beim Blattern, Schmdokern
und Kochen! Lasst euch beim Spaziergang
durch die Green Street von den verlo-
ckenden Duften und Aromen der grinen
Streetfood-Kultur verfuhren.

Herzlich,

u-l .'
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Wie ihr dieses Buch optimal nutzt

Gute Kochhiicher sind jene, die man immer wieder in die Hand nimmt, Kochbiicher,
die alltagstauglich funktionieren. Darum habe ich mir auch diesmal wieder einiges
einfallen lassen, um Green Street zu einem neuen Lieblingskochbuch auch in eurer

Kiiche zu machen:

GroBe Fahrt oder Etappenkochen -
clie groBe Freiheit

Jedes Gericht ist eine Geschmacksreise
fur sich - dennoch habe ich alle Rezepte
Ubersichtlich und funktional in Teilrezep-
te gegliedert, so kann man auch einfach
mal nur diesen Dip oder jenen Salat
machen. Ihr kénnt also nach Wunsch

und Marktlage Rezepte und Rezeptteile
einfach kombinieren und fiur Gaste eure
individuelle Streetfood-Sharing-Party zu-
sammenstellen.

Die Rezepte sind im Aufbau so gestaltet,
dass ihr sowohl die Rezepte im Ganzen
als auch alle Teilmodule uiberblicken und
nachkochen kénnt. Dabei habe ich die
optimale Reihenfolge aller Kochschritte
bedacht und die Teilrezepte innerhalb der
Rezepte entsprechend gegliedert.

Vegetarisch, vegan, Q\f

plant-based oder was?

Alle Rezepte in diesem Buch sind erst mal
vegetarisch, hier bedeutet das, dass wir in
einigen Rezepten auch Eier und Milch-
produkte verwenden. Tatsachlich sind
viele Gerichte und Zubereitungen sogar
vegan, und ich mache, wo moglich, auch
Vorschlage, wie dieses oder jenes Rezept
auch vegan zuzubereiten ist. Vegane
Rezepte und Teilrezepte erkennt ihr am
grunen Blatt-Icon.
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Mach es zu deinem Rezept

Kochen ist eine individuelle Frage des
eigenen Geschmacks, und dementspre-
chend sind Rezepte meines Erachtens
immer erst mal einfach ein Vorschlag.
Variiert Scharfe, Salz und Saure nach
eurem Geschmack. Wer keinen Koriander
mag, kann ihn auch weglassen. Wer diese
Chilisauce oder jene Essigsorte nicht zur
Hand hat, nimmt eine andere.

Individuell sind auch die Zubereitungszei-
ten, denn auch die sind nur ein Richtwert,
natirlich kocht ihr nach eurem Tempo.
Nehmt euch Zeit. Kochen ist personliche
Quality Time, ist Entspannung. Lest erst
mal das ganze Rezept, bevor ihr startet,
wiegt ab, bereitet vor. Gebt den Produk-
ten Zeit zum Gehen und Durchziehen. Vie-
les lasst sich mit Vorlauf oft sogar schon
am Vortag ansetzen und anruhren, Dips
und Saucen werden dabei nur besser und
runder. Hier und da braucht es auch et-
was Sorgfalt, etwa beim Backen von Buns
und Rolls, beim meditativen Formen von
Teigtaschchen. Der Extralohn ist immer
ein gutes, selbst gemachtes Essen.

Wieder was gelernt! -0

Kochen ist ewiges Lernen. Immer wieder
sto3t man auf neue Erkenntnisse, ich
liebe das. Das Gluhbirnen-Icon leuchtet
immer dann im Buch auf, wenn solcher-
art Entdeckungen, Tipps und Tricks auch
kunftig jenseits des Rezeptes in der eige-
nen Kiuchenwelt niitzlich sein konnten.

Fleischersatz oder pflanzliche Kreativitst?

Thr findet in diesem Buch keinen indust-
riell hochverarbeiteten Fleischersatz, fur
mich ist dieser Begriff schon seltsam. Ich
nutze im Buch die Aromen, die Konsis-
tenzen und die Geschmackspower von
Zuchtpilzen, Getreiden und Hulsenfriich-
ten sowie Naturprodukte wie Seitan und
Tofu fur meine fleischlichen Rezepte, fir
die vielen Hackvariationen (bis hin zum
,Leberkase“ und den ,,Jakobsmuscheln®) -
das sind fur mich keine Imitate, sondern
eigene plant-based Kuchenschéatze, die
schmecken, die Wiirze und Biss haben, die
Spafd machen.

J
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STEVANS FAVORITES

Geschmack durch Lieblingsprodukte und Variation

Die vegetarische und vegane Kiiche leht nicht nur von der Qualitat der Grundpro-
dukte, sondern wird spannend auch durch die kreativen Wiirzungen, die variabel
und vielfaltig sinc. Hier sind einige Lieblingsprodukte und Lieblingswiirzen, die
euch die Arheit in der griinen Kiiche erleichtern und viel Geschmack bringen. Vieles
kommt aus dem gut sortierten (Bio)Supermarkt oder dem Asia-Store, die Einkaufs-
moglichkeiten im Netz bieten zudem die ganze Welt des Geschmacks per Klick.
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ESSIG

MISO

PIMENT
D’ESPELETTE

Wenn nicht anders und konkret bezeichnet, seid ihr in der Wahl des Essigs
frei. Ein echter Allrounder ist WeiRweinessig; Krauter- und Estragonessig
sorgen fur Profil und Charakter. Apfel- und Obstessig schaffen fruchtige No-
ten, und Sherryessig und Aceto balsamico bringen elegante Reifetone mit.

Miso macht immer Spaf’ und alles besser. Eine helle und eine dunkle Mi-
sopaste reichen fiir den Start und zum Experimentieren. Miso bringt viel
Umami, es verfeinert und belebt ganz subtil auch Rezepte aus der heimi-
schen Kiiche, es wirzt und mariniert - und hilft nebenbei, Salz zu sparen!
Aufgrund seiner hohen Salzigkeit und Enzymatik ist Miso schier unbe-
grenzt haltbar und lasst sich in der Originalpackung oder einem sauberen
Schraubglas im Kiuhlschrank aufbewahren.

Wenn nicht anders und konkret bezeichnet, seid ihr in der Wahl des Ols frei,
echte Allrounder sind Pflanzenodle wie heimisches Sonnenblumen- oder
Rapsol, ich verwende zudem immer gerne Olivenol.

Der fruchtige baskische Chili gehort mit seiner aromatischen Scharfe,
die nicht ballert, sondern subtil belebt, zu meinen Lieblingswurzen in der
Kiche.

PANKO VS.
SEMMELBROSEL

— DIE IDEALE MISCHUNG

SALZ

SRIRACHA
UND ANDERE
CHILISAUCEN

TSUYU NO
MOTO UND
SHIITAKE
KOMBU TSUYU

VERJUS

— ELEGANT
ALKOHOLFREI KOCHEN

Wenn nicht konkret angegeben, konnt ihr wahlweise die extraknuspri-
gen japanischen Panko-Brosel oder herkommliche Semmelbrosel ver-
wenden. Panko bekommt man jetzt dankenswerterweise bereits in vielen
Supermirkten. Da es nicht giinstig ist, mische ich in meiner Kiiche gerne
Semmelbrosel und Panko im Verhaltnis 1:1 und erhalte so eine optimale
Mischung: Die Semmelbrosel decken beim Panieren besonders gut, Panko
sorgt fur ein Extra an Knusprigkeit.

Salz ist in meiner Kiiche der wichtigste Mitarbeiter. Ihr werdet es merken
oder kennt es schon von mir, ich salze immer frith/sofort, lasse die Gemiise
ziehen, dabei schon mal leicht weichen - es steigert auch den Eigenge-
schmack der Produkte, wenn das Salz einziehen darf und nicht nur ober-
flachlich dribergestreut wird. Dafiir brauche ich keine teuren Spezialsalze,
ich arbeite viel und gerne mit Meersalz ohne Rieselhilfen und mit jodiertem
Alpensalz. Zum Knuspern schitze ich Fleur de Sel und Maldon-Salz.

Fermentierte Chilisauce macht einfach Spaf3, und ein echter Allrounder ist
zu Recht die populdre und aromatische Sriracha-Sauce, die sich gut dosie-
ren lasst. Auch mit der koreanischen Gochujang-Paste arbeite ich mittler-
weile gerne, sie bringt ebenfalls viel Wirze und Umami mit. Und ich liebe
sul-scharfe Chilisaucen jeder Art. Bei den Crispy-Chilidélen und -saucen
empfehle ich den Klassiker Lao Gan Ma. Meine Geheimwaffe im unteren
Scharfebereich ist griner Tabasco: mild, elegant, mit Charakter.

sind japanische Wirzsaucen mit Sojasauce, Mirin und Kombu-Alge, einige
auch auf Pilzbasis. Vegane Tsuyu no moto schafft Tiefe und Umami fir
jede Kuche. Es lohnt sich, da eine Flasche anzuschaffen. Tsuyu-Dashis sind
hochergiebig und halten im Kuhlschrank ewig.

Immer wenn ich im Buch Wein, Sake oder Sherry verwende, setze ich ge-
schmackliche Akzente. Wer lieber alkoholfrei kochen moéchte, kann an die-
sen Stellen mit Verjus kochen - der gepresste Saft unreifer junger Trauben
bringt eine aromatische fruchtige Sdure mit.
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Brotzeit-Jause v

Im deutschsprachigen Raum gibt es eine eher iiberschaubare Streetfood-Kultur,
dazu gehoren aber mit Sicherheit die Brotzeit-Jausen in bayerischen Biergarten,
der Heurige in dsterreichischen Weinlauben und der Leberkaswecken (S. 71) fiir
unterwegs und auf die Hand. Das alles schmeckt auch aus der vegetarischen
Streetfood-Kiiche, hier am Beispiel ,,Leberwurst*!

FUR CA. 300 g ,,LEBERWURST*
FERTIG IN: 20 MINUTEN
(ZEIT ZUM ABKUHLEN)

250 g Austernpilze

50 g Shiitakepilze

100 g Zwiebel

1Knoblauchzehe

2EL 0L

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1EL helle Misopaste (z. B. Shiro Miso)*
1 EL Mandelmus

% TL Gemiisebriihpulver

' TL gerebelter Majoran

1-2 Msp. gemahlener Kiimmel

Y TL Garam Masala*

30 Snacks & Starters

ZUBEREITUNG

Die Pilze stuckig schneiden. Die Zwiebel in Streifen, den Knob-
lauch in Scheiben schneiden. Die Pilze, die Zwiebel und den
Knoblauch in einer groRen beschichteten Pfanne im Ol 6-8
Minuten hellbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und abkuhlen lassen.

Die abgekiihlte Pilz-Zwiebel-Masse in den Mixer geben und mit
Miso, Mandelmus, Bruhpulver, Majoran, Kimmel und Garam
Masala cremig purieren. Bis zum Servieren kalt stellen.

FINALE

In der vegetarischen , Fleischkiiche“ geht es oft vor allem um
Wirzungen, Aroma und Mundgefiihl - und da ist meine rein
pflanzliche ,LLeberwurst” spatestens dann kaum mehr vom
Original zu unterscheiden, wenn sie auf krossen Brotchen

(S. 185) mit frisch geschnittenen roten Zwiebelwiirfeln und
Schnittlauch bestreut zu Gewurzgurken, Salzbrezeln und op-
tional Kase serviert wird. Dazu passt ein kiihles (auch alkohol-
freies) Bier!

Q Garam Masala* und Miso* in der ,,Leberwurst“?
Tatsdchlich hilft uns die indische Gewtirzmischung in der
heimischen, pflanzlichen ,,Wurstkiiche‘: Sie bringt Aromen von
Ingwer, Nelken, Koriander und Piment mit, die tatsdchlich
auch in traditionellen Gewtirzmischungen ftir Leberwurst oder
Leberkdse zu finden sind. Und die Misopaste sorgt fiir das
fleischige Extra an Umami.




Tan Tan Salad

Ein super Sharing-Dish, das ich im Mochi in Wien entdeckt habe. Eigentlich
wertlen die Blatter mit wiirzigem Hackfleisch gefiillt, das Rezept funktioniert
aber auch sehr gut mit meiner vegetarischen Variante.

22 Snacks & Starters

FUR 4-6 PERSONEN
FERTIG IN: 30 MINUTEN

FUR DIE SRIRACHA-MAYO
100 g Mayonnaise
1-2 TL Sriracha-Sauce

1TL fein abgeriebene Schale einer
unbehandelten Mandarine oder Orange

1TL Tsuyu no moto oder helle
Sojasauce

Zitronensaft
Salz

FUR DEN TAN TAN SALAD

1 Friihlingszwiebel

2 Kopfe Romersalat

100 g Shiitakepilze

100 g Austernpilze

200 g kleine braune Champignons

100 g Maronen (Esskastanien; geschilt
und eingeschweiBt im Supermarkt
oder Bioladen)

3ELOL

2 EL Sake* (ersatzweise trockener Sherry,
WeiBwein oder Verjus)

1 EL Shiitake Tsuyu oder Sojasauce
Salz

gerdsteter Soja-Sesam
(optional; siehe Kasten)

eingelegter Sushi-Ingwer

ZUBEREITUNG

Zunachst die Sriracha-Mayo zubereiten: dafir die Mayonnaise
mit der Sriracha-Sauce, dem Mandarinen- oder Orangenabrieb,
der Tsuyu no moto oder Sojasauce und etwas Zitronensaft cre-
mig rihren. Leicht salzen und kalt stellen.

Fur den Salat die Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden, in kal-
tes Wasser geben und beiseitestellen. Die Salatblatter waschen,
grundlich trocken schiitteln und auf Kuchenpapier ausbreiten.

Die Shiitake vom Stiel befreien, die Kappen fein wurfeln. Die
Austernpilze in feine Streifen ziehen und grob schneiden. Die
Champignons zwischen den Fingern faserig zerdriicken, dann
grob teilen. Die Maronen stiuickig zerdrucken.

Das Ol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen und die
Maronen und die Pilze darin goldbraun braten, das dauert ein
paar Minuten. Mit Sake und Shiitake Tsuyu oder Sojasauce ab-
1l6schen und sofort vom Herd ziehen, mit Salz abschmecken.

FINALE

Die Salatblatter leicht salzen und mit dem Pilzhack fullen.
Etwas Sriracha-Mayo dariiberkleckern und mit den abgetropf-
ten Fruhlingszwiebelringen und optional mit geréstetem Sesam
bestreuen. Mit Sushi-Ingwer toppen.

Q Gerade beim Kochen muss es nicht immer eine grofSe und
teure Flasche Sake* sein. Im gut sortierten Supermarkt und
in Asia-Ldaden gibt es auch kleinere Gebinde (180-500 ml) von
durchaus hochwertigem Sake, mittlerweile gut erhdltlich und
online auch vom Hersteller Kizakura.

-
Gerosteter Sgja-Sesam

ERGIBT CA. 809y
GEROSTETEN SOJA-SESAM
FERTIG IN: 5 MINUTEN

80 g helle Sesamsamen
2 EL Sojasauce

ZUBEREITUNG

Sesam, ROstaromen, die salzige Wiirze von Sojasauce - die-
ser superknusprige Geschmacksturbo lasst sich einfach so
wegknabbern, adelt aber auch Reis und Gemause.

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Sesam mit der Sojasauce mischen und auf einem mit Back-
papier ausgelegten Blech verteilen. Im vorgeheizten Ofen
etwa 20 Minuten résten und trocknen, dabei gegen Ende
zweimal mit einer Gabel durchmischen. Erst abgekiihlt ist er
superknusprig.

J
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»Raznjici* im Tortilla-Fladenbrot
mit Ajvar-Feta-Creme und Schnittsalat

Ein Klassiker der Balkan-Kiiche, hier in einer Version mit Pilzen und Ajvar-Feta-
Creme und im Tortilla-Flacdenbrot serviert.

FUR 4 PERSONEN, FUR 8 SPIESSE
FERTIG IN: 40 MINUTEN

FUR DIE RAZNJICI-SPIESSE
1 kleine weiBe Zwiebel
Olivendl

‘: TL gerebelter Oregano
1TL Paprikapulver edelsiiB

1 Msp. geréuchertes Paprikapulver
(Pimentén de la Vera)

1 Msp. Knoblauchpulver

1 Prise Vegeta* (optional)

50 g kleine Shiitakepilze

50 g braune Champignons

100 g Austernpilze

200 g Rauchertofu

1rote Zwiebel

8 Tortillafladen (15-20 cm Durchmesser)

FUR DIE AJVAR-FETA-CREME
100 g Feta

60 g mildes Ajvar

60 g Frischkase

50 g Sauerrahm

Salz

FUR DEN SCHNITTSALAT
1 Romersalatherz

' Radicchio

Salz

(Kréuter-)Essig

Olivendl

ZUM ANRICHTEN
eingelegte milde Peperoni

ZUBEREITUNG RAZNJICI-SPIESSE

Die weil3e Zwiebel fein reiben und mit 3 Essloffeln Olivenol und
den Gewlirzen zu einem Wiirzol anrithren. Die Shiitakepilze ent-
stielen, die Kappen halbieren. Die Champignons halbieren. Die
Austernpilze passend zupfen. Den Tofu in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die rote Zwiebel vierteln, die Lamellen auseinander-
ziehen. Alles mit dem Wirzol vermengen und dann abwech-
selnd auf acht Spief3e stecken. Kurz marinieren lassen.

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze schalten. Die Spiel3e

in einer groRen beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze 6-8
Minuten braten, dabei 6fter wenden. Nebenbei in einer zweiten
Pfanne die Tortillafladen mit Wasser besprenkeln und ohne
Fett von jeder Seite jeweils 1 Minute anwarmen. Fertige Tortil-
las im Ofen Uibereinanderstapeln.

ZUBEREITUNG AJVAR-FETA-CREME

50 g Feta fein zerbroseln und mit 40 g Ajvar, dem Frischkéase
und dem Sauerrahm cremig rithren, leicht salzen.

ZUBEREITUNG SCHNITTSALAT

Die Salate streifig schneiden, waschen und trocken schleudern.
Leicht salzen, mit etwas Essig und Olivendl besprenkeln und
durchmischen.

FINALE

Die warmen Fladen mit etwas Ajvar-Feta-Creme bestreichen,
mit etwas Salat bestreuen, die Spiee auflegen. Die Uibrige
Ajvarcreme mit restlichem Ajvar und restlichem Feta ausde-
korieren. Mit eingelegten Peperoni servieren. Die Wraps locker
falten, festhalten, die Spiel3e herausziehen und die Raznji¢i
geniefRen.

Q Vegeta™ - kroatisches Kiichengold! Das aromatische
Gemltisebriihpulver Vegeta ist wegen seines Salzgehalts und
des enthaltenen Hefeextrakts nicht aller Leute Liebling. In gut
sortierten Supermdrkten gibt es aber auch Vegeta Natur: mit
Meersalz und ohne Hefeextrakt.

Grill & Fry 99



BEGEGNUNGEN AUF DER

GREEN STREET

Streetfood lebt von jenen Menschen, die mit
Neugier und Ausdauer die Kostlichkeiten
der mobilen Kichen der Welt zu uns brin-
gen. Gastgebende, die taglich frisch fur ihre
Gaste kochen. Mit einem Blick fur die Ferne
und dem Gesplur fur gelebte Regionalitat -
auf Foodtrucks und Markten, in aul3erge-
wohnlichen Restaurants.

IN DER REIHENFOLGE IHRER AUFRITTE IM BUCH:

Stellvertretend fur die gro3e und wachsende
Streetfood-Szene haben uns die folgenden
Unternehmerinnen und Gastronomen ihre
Geschichte erzahlt und uns Einblicke in
ihren Arbeitsalltag und ihre Philosophie
gewahrt. Danke euch!

( )

MARKTHALLE NEUN

MIT DEM LEGENDAREN STREET FOOD THURSDAY
Big Stuff Smoked BBQ), Sironi - Il Pane
di Milano, Heifser Hobel, Heidenpeters,
Tibetan Momo Master, Mamas Kiche,
From Taipeh with love

markthalleneun.de
instagram.com/markthalleneun

MIGUEL ANGEL ZALDIVAR

Miguélez und Miguélez im Le Big Tam Tam

SALT & SILVER

Thomas ,,Cozy“ Kosikowksi
& Johannes ,,Jo“ Riffelmacher

saltandsilver.de/
instagram.com/saltandsilver
MOMO RAMEN UND JING JING

Vena Steinkonig & Valentin Broer

momo-ramen.de
instagram.com/momoramen_hamburg

GRILLED CHEESE WONDERLAND

Helena Gleissner

grilledcheesewonderland.com

miguelezrestaurant.com Jing-jing.de
instagram.com/miguelez.restaurant instagram.com/jing.jing_hamburg
FRAU DR. SCHNEIDER’S

instagram.com/grilledcheesewonderland

- J

FRANZISKA ,,SISSI* MILLER

Sissis kaiserlicher Schmarrn

sissis-kaiserlicher-schmarrn.de
instagram.com/sissis.kaiserlicher.schmarrn

- J
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GREEN STREET VIBES

Thelsound of Green Street

Seit vielen Jahren schon gibt’s immer eine Playlist
Zu meinen Kochbnhern, und die Green Street klingt clefinitlv

“guter Laune! Ein f
b

w

liches Sommerfest mit musikalisc
aus aller Welt!










Liebe Leser*innen,

bleiben wir in Verbindung!
Wir freuen uns auf Ihre Anregungen, Kritik und Wunsche.

leserbrief@brandstaetterverlag.com

Christian Brandstatter Verlag GmbH & Co KG
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Wir tragen Verantwortung

Aus diesem Grund haben wir uns auf den Weg
gemacht, um unseren Einfluss auf das Klima
und auf den Planeten zu minimieren.

Anstelle von Kompensationszahlungen, und tiber
die ublichen Umweltlabel hinausgehend, haben
wir uns das Ziel gesteckt, den CO,-AusstoR3 auf
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bis zum Buch in Ihren Handen. Mehr Informatio-
nen finden Sie unter

www.brandstaetterverlag.com/nachhaltigkeit



Vom Autor des Streettfood-Kochbuch-Bestsellers
»Auf die Hand*

STREETFOOD
VEGETARISCH & VEGAN

BURGER & TACOS
SANDWICHES
NOODLES
BOWLS & ROLLS
SWEETS

Bunte Foocltrucks, verlockende Diifte, neue Geschmacker
und Aromen, die begeistern! Das erste umfassence Kochbuch
fur vegetarisches und veganes Streetfood hietet faszinierende
Rezepte aus aller Welt und spannende Reportagen aus der
Streetfoocl-Szene. Die ganze Vielfalt saftiger Burger und
Sandwiches, knuspriger Teigtaschen und frischer Bowls:
Willkommen in der Green Street!

ISBN 978-3-7106-0816-2

Brandstitter () IR




Hier geht’s direkt
zum Buch!

FINGERFOOD
aaaaaaa OTE .

ISBN 978-3-85033-812-7

STEVAN PAUL

BLAUE
STUNDE

Rezepte, die den
_ Abend feiern

ISBN 978-3-7106-0197-2

'WENIGER IST MEHR STEVAN PAUL
Z
Swiss

ISBN 978-3-7106-0565-9
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‘Stevan Paul
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echtgut | einfach unbegrenzte Q
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